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-Marta Vallin har en bagarstug:
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Att baka tunnbrod ar en Oping. Jag
forvantningar mer dn att det'ska'b

gammal tradltloq\gorna prova pa att baka tunnbrod. Ellerie
tiders bagerskor var stolta . . nagonstans i bakhuvudet fofesta

over sin vrkesskickliaghet. “nogtrogs.allt att det ska bli en aningk
e y a 3 9 Fula brinda brod men mycket skreti
Pa Lidingby gard far alla

prova pa att baka tunnbrod. ot A forberedd-och Star far_dlg] o
“pé bakbordet med en buktande bakduk dvet..
TEXT &FOTO ANNA LEFVERT | Bakbunken &r fyra ggnger s stor, som dega
bunken till min bakmaskin.hemnia. Vi artre
et sprakar trivsamt i ugnen och en tjejer som valde mellan spa och tunrrbfo(b‘w ¥ ok
Dbehaglig virme slar emot oss denna  bak. Som avkoppling. Har vi valt fel®s =
mulna och lite rakalla eftermiddag Anna-Mirta Vallin, var ciceron i‘bagarstu-

nkaahdarta:yaliir: nir vi stiger in i bagarstugan pa Lidingby  gan, ér #gare fill gdrden sedan hon fof manga

Karin Thoor tar sats for att med ratta
knycken skjutsa in brédet i ugnen.
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FORTS

Det ar en rejal deg som star fardigjast nar
kursdeltagarna anlander.

Randkaveln tar med sig mjélet och man slipper
deg som fastnar.

ar sedan flyttade frén Jamtland till EnkSping.
Med sig tog hon baktraditionen och skaffade
sin fOrsta egna bagarstuga.

— Jag ar uppvuxen med tunnbrodsbak.
Men som barn fick man aldrig vara med och
kavla degen. Det skulle de dldre kvinnorna
gbra, de som var bra pa att kavla tunt, och
runt. S& jag levde lange med myten att det
ar vildigt svart att baka tunnbrdd. Anda tills
jag skaffade egen bakugn, berittar hon.

Med van hand stjélper hon upp degen pé
bakbordet och delar den i snabb takt i lagom
stora delar. Degen ar 16s och obearbetad och
Anna-Marta visar pa ett pedagogiskt vis hur
man kavlar.

— Man behover inte vara rddd att anvinda
for mycket mjol pa bakbordet. Degen tar vad
den behdver, men snalar man med mjolet
fastnar den latt pa bordet. Det vill man inte.

Anna-Mirta anvéander en randkavel som
hon har fatt specialbestélla. Den har ursvar-
vade riander som fylls med m;jol och sedan tar
det med sig ndr man kavlar. Den dr praktisk
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Anna-Marta knadar tunnbrédsdeg med van
hand. Den ska dock inte knadas for mycket.

Det galler att ha ratta knycken nér broden skain i
ugnen. Anna-Marta visar.

just for att de tunna kakorna inte ska fastna
pa bakbordet.

— Jag brukar ockséd sidga att blir det fel
s att man maéste kavla om &r det béttre att
slinga bort den biten, annars blir det for
stabbigt. Det dr lika bra att vara generds med
mjolméngden direkt s& att man slipper kavla
om eller sldanga bort.

NASTA STEG AR att vinda kakan och anvanda
kruskaveln. Till sist naggas kakan med en
annan kruskavel och allt overflodigt mjol
borstas bort.

— Man vill inte ha in en massa 16st mjol
i ugnen, det branner bara fast antingen pa
brodet eller pa héllen.

Forsta kakan dker med en skjuts in i ugnen
och vi stér alla tre som forstenade och stirrar
in i hettan. Lagorna slickar ugnens vaggar
frén tre hall och graddningen tar bara nagra
sekunder. Anna-Marta drar ut och vander ka-
kan for att den ska graddas jamnt.

— Bubblar brodet har man inte naggat till-

Knytnavsstora bitar ar lagom till en tunnbréds-
kaka.

Det tar bara nagra sekunder for brodet att
graddas i den heta ugnen.

rickligt. Det gor ju ingenting, men mycket
luftbubblor ger ett torrare brdd.

Jo, det hér ség ju ut att vara hur enkelt
som helst. Och efter bara en liten stund har
vi ocksa fatt in snitsen. Vi arbetar som pa
16pande band, foljer vara egna kakor fran
degklump och hela vdgen in i ugnen. Och
det svaraste dr kanske just det; skjutsen in
i ugnen. Man maste ha ritta knycken for att
inte skjutsa kakan hela vdgen in i elden. Men
rakar man gora det dr det ingen fara. Det dr
bara att skrapa ut resterna och fortsétta.

— Numera bakar vi pizza har ganska ofta.
Till en borjan var jag valdigt skeptisk till det.
Jag trodde att det skulle bli en massa kladd
pa héllen, som sedan skulle fastna i brodet,
eller att tunnbrodet skulle smaka pizza ef-
terat. Men efter att jag forhort mig med piz-
zabagarna inne i stan blev jag lugn. De sa att
det dr s& varmt i ugnen att allt som blir kvar
brinner bort.

— Det upptéckte vi redan forsta gdngen vi
bakade pizza hér. Vi gjorde jattestora, fina

”Man behover inte
vara radd att anvinda
for mycket mjol pa
bakbordet. Degen tar
vad den behover”

pizzor. Sa stora att vi aldrig fick ut dem ur
ugnen, skrattar Anna-Marta.

BAKUGNEN PA LIDINGBY géird har gatt varm
sedan 1991 nédr Anna-Mérta och hennes man
14t en lokal murare mura upp den. Eftersom
det knappt finns nagon tradition med 6ppna
bakugnar séder om Dalarna ville muraren
forst inte ta jobbet. Han hade aldrig gjort
nagot liknande och var inte sdker pa hur
ugnen skulle fungera. Men sedan han fatt
en ordentlig ritning i handen tog han sig an
utmaningen.

— Vi skaffade gammalt murtegel fran ett
mejeri i stan som skulle rivas. Det gamla
teglet dr mer hogbrant och tal darfor hogre
temperaturer, sager Anna-Marta.

— Fran borjan var det bara ténkt att jag,
min mamma och mina syskon skulle ha na-
gonstans att baka. Forr akte vi upp ett par
ganger om Aret till slaktingar i Jamtland for
att baka. Men vi har ju spannmal har pa gar-
den och egen ved. Och det fanns en gammal
tvéttstuga som stod oanviand som vi kunde
utnyttja som bagarstuga.

Efter nagot ar fick Anna-Marta en for-
fragan fran en grupp bekantas bekanta som
skulle fira en 40-arsdag, och gérna ville gora
tunnbrddsbakningen till en kul social gre;j.

— Jag sa ja, och sedan var bollen liksom i
rullning. De forsta dren kom kanske 4-5 séll-
skap. Numera har vi ungefér 40-50 sillskap
per ar. Grupper &ker och bakar i stéllet for att
ga pa spa. Eller i stéllet for att ga pa krogen.

IBLAND AVSLUTAR MAN baket med att baka
pizza och &ta den i den gamla smedjan intill.
Och varje sommar bjuder Anna-Mérta och
hennes man in hela byn pa pizzakalas. Bak-
ugnen har blivit central i byn, i livet, bade
privat och yrkesmassigt.

— Det kénns bra att fora traditionen vi-
dare. Jag hor sa ofta om bakugnar som bara
star outnyttjade for att ingen riktigt vet hur
de ska anvéndas.

— Det jag slas av néstan vare gang jag tar
emot en grupp som ska baka &r att de flesta
blir sa positivt Overraskade nar de upptacker
att det inte dr sérskilt svart. Anda verkar my-
ten om det knepiga baket leva kvar. Vildigt
manga som kommer tror att det ska vara
svart. Men tunnbrddsbakning &r inga troll-
konster. €¢
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Anna-Marta inspekterar
forsta kakan. For mycket
bubblor tyder pa for lite
nagg. Det gor egentligen
inget, men brodet blir
snabbare torrt.
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En eftermiddags bakning
har resulterat i en hog med
nygraddat tunnbrod.

Mjukt tunnbrod

Ca8st

Det gar bra att baka tunnbrod dven
i en vanlig hushallsugn.

25 gjdst

6 dl mjolk

Vs tsk salt

2 msk ljus sirap

% dl matolja

200 g ragsikt

600 g vetemjol + extra till utbakning

GOR SA HAR

1.Smula ner jasten i en degbunke. Varm
mjolken fingervarm. Hall den 6ver jasten
och ror i salt, sirap och olja.

2. Ror ner sa mycket av mjolsorterna att
degen blir klumpfri, men inte mer. e

3.Ldgg en bakduk 6ver bunken och latdegen = = =
jasaica 30 min.

4. Satt ugnen pa hogsta temperatur, ca 250
grader, och stéll in platar for uppvarmning.
Ta upp degen och dela den i knytnavs-
stora bitar. Kavla ut dem i rikligt med mjol,
anvand kruskavel mot slutet.

5. Gradda broden mitt i ugnen pa heta platar
i 2-3 min. Anvand garna en baksten om du
har tillgang till det.

6. Sa fort brodet har kallnat lagger du det i
pasar och fryser in det, da haller det langre.

HART TUNNBROD

€& Hart tunnbréd &r sndppet svarare att baka,
eftersom det bor kavlas aningen tunnare.
Nar brodet ar fardiggraddat far det ligga

och torka, till skillnad fran det mjuka brodet
som helst ska ldggas i pasar ganska snart och
frysas in. Degen gors pa samma satt som det
mjuka brédet, men uteslut oljan och sirapen.
Man kan ocksa byta ut ndgon del ragsikt och
vetemjol mot kornmjol, och 6ka mjélmang-
den nagot i det harda brodet.




